Jajecznica ze szczypiorkiem i cebulka

Kulinarnie

Uwielbiam przero6znie jajecznice. Cebula i szczypior to jedne z moich ulubionych dodatkow, na tyle

ulubionych, ze kiedy jedna z moich cebul puscita piekny, gruby szczypior, nie mogtam sie oprzec
jajecznicy.

kiadniki:

- 2 jajka

- nieduzy kawatek kiethbasy

« 1 mala cebula

= gruby szczypior (ze 3-4 gatazki)
- 50l

« pieprz

Wykonanie:

1. Cebule kroimy w piorka i podsmazamy na odrobinie ttuszczu.

2. Szczypior drobno kroimy, kieltbase réwniez.

3. Na patelnie wrzucamy kietbase i mieszamy z cebulg, przez chwile smazymy razem.

4. Whijamy jajka, doprawiamy, mieszamy. W potowie smazenia dodajemy szczypior, mieszamy az sie


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1356

zetnie. Pyszna z bialtym pieczywem.

Gulasz wieprzowy

Najprostszy ze wszystkich gulasz z miesa wieprzowego. Przygotowuje sie go szybko, jest pyszny z
ziemniaczanym puree lub z kasza. Przepis na gulasz mojej mamy, prosto z mojego dziecinstwa :)

Skladniki:

- ok. 1kg wieprzowiny bez kosci (u mnie byla to szynka, moze tez by¢ topatka)
« 3 nieduze cebule

« 3 listki laurowe

« 5 kulek ziela angielskiego

- maka pszenna

- sol

= pieprz

» smalec do smazenia
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Wykonanie:
1. Mieso myjemy i kroimy na nieduze kawatki (w poprzek wiokien).
2. Mieso solimy, obtaczamy w mace i smazymy na sSrednim ogniu az sie przyrumieni.

3. Przektadamy do garnka, zalewamy goraca woda, dodajemy ziele i listki, przykrywamy i dusimy na
matym ogniu.

4. Na tluszczu pozostatym ze smazenia miesa podsmazamy cebule posiekang w piorka lub koétka i
dodajemy do miesa.

5. Odrobine thuszczu roztapiamy na patelni, rozprowadzamy w nim troche maki, dolewamy wody,
mieszamy, by nie bylo grudek i wlewamy do miesa. Mieszamy razem.

6. Cato$¢ dusimy do chwili, gdy mieso bedzie miekkie.




Placuszki ryzowe

Ciekawy sposdb na ryz, bardzo lubiany przez moje dziecko i ogdlnie pasujacy nam do warzyw na
parze albo do kotletéw panierowanych w ptatkach kukurydzianych. Swietne do klopséw duszonych
we wszelkich sosach.

Skladniki:

« 2 woreczki ryzu

« 2 cale jajka

« 1 Srednia cebulka

« czarny pieprz

« Ziarenka Smaku Winiary lub inne ulubione przyprawy
- 2 plastry zo6ltego sera

« ¢wier¢ szklanki bulki tartej

« platki kukurydziane do panierowania

« olej do smazenia

Wykonanie:

1. Ryz gotujemy wedle przepisu na opakowaniu - na ogot okoto 15-20 minut w lekko osolonej wodzie.
Odstawiamy do ostudzenia.
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2. Do chtodnego ryzu whijamy jajka, dodajemy 2-3 tyzki tartej butki i ser, zagniatamy jak na kotlety
mielone.

3. Cebulke szatkujemy na drobno i dodajemy do masy, doprawiamy. Jesli masa jest za rzadka,
dosypujemy odrobine butki tartej.

4. Platki kukurydziane lekko kruszymy (ja swoje zblenderowatam). Z masy formujemy kotleciki,
obtaczamy w ptatkach i smazymy na rozgrzanym oleju na rumiano z obu stron. Podajemy gorace.

Roladki 7z pieczarkami

D%aéc'ﬂarm'e

Niezbyt skomplikowany, a jednak pysznie zmodyfikowany przepis na piers z kurczaka. Tym razem w
wersji roladek z pieczarkami i cebulka. Pyszne z ziemniaczanym puree i satatka z pomidoréw.

ktadniki:

- 1 podwdjna piers z kurczaka
«» 2509 pieczarek
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« 2 srednie cebule

« butka tarta do panierowania
- 1 jajko

« lyzka masta

« tluszcz do smazenia

- s6l

- $Swiezo utarty czarny pieprz
= czosnek granulowany

« wykataczki

Wykonanie:

1. Piers z kurczaka myjemy, osuszamy, kazdy kawatek przekrawamy w poprzek na pot. Lekko
rozbijamy, oproszamy przyprawami i odstawiamy na pét godziny do lodéwki.

2. Pieczarki myjemy i siekamy na drobniutko, podobnie dziatamy z cebulka (ja to zrobitam
blenderem).

3. Na patelni rozpuszczamy masto, wrzucamy na nie cebule i smazymy az sie zeszkli. Dodajemy
pieczarki, mieszamy. Smazymy na duzym ogniu, az woda z pieczarek wyparuje, a one same troszke
sie przyrumienia. Doprawiamy do smaku sola i duza ilo$cia pieprzu. Zestawiamy z ognia.

4. Na kazdym plastrze miesa (na koncu wezszej strony) ktadziemy 1-2 tyzeczki farszu pieczarkowego,
zwijamy i po bokach spinamy wykataczkami (dwiema lub trzema).

5. Roladki panierujemy w jajku i w bulce tartej, po czym smazymy na rozgrzanym ttuszczu na ztoto z
kazdej strony. Podajemy z ziemniakami i suréwkami.



Gulasz z zielonym groszkiem
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Gulasze wszelakie to zdecydowanie jedno z ulubionych dan mojego meza. Byleby byt kawatek miesa
w jakims sosie, najlepiej samorobnym, nie z torebki, plus jakie$ mite dodatki. Tak wiec dzisiaj na
obiad byt gulasz, a zeby jeszcze zacheci¢ dziecie do jedzenia, do gulaszu powedrowat zielony
groszek. I wyszto nam bardzo smaczne danie, zaserwowane z ziemniaczanym puree i pomidorami.

kiadniki:

» 1 podwdjna piers z kurczaka
» 2 Srednie cebule

- puszka zielonego groszku

« szklanka jogurtu naturalnego
- 1 lyzka maki pszennej

- Swiezo utarty czarny pieprz

« odrobina soli

« czosnek granulowany

= olej do smazenia

Wykonanie:

1. Piers z kurczaka kroimy w duza kostke, posypujemy czarnym pieprzem, czosnkiem granulowanym
i odrobing soli. Odstawiamy na 15-20 minut.

2. Na patelni rozgrzewamy 2-3 tyzki oleju. Cebule obieramy i kroimy w grubsze krazki. Wsypujemy
na goracy olej, posypujemy czosnkiem granulowanym, zmniejszamy ogien i podsmazamy przez kilka



minut.
3. Do cebuli dodajemy mieso i przesmazamy razem, dopoki sie nie zrumieni.
4. Mieso posypujemy tyzka maki, mieszamy, dolewamy jogurt, ponownie mieszamy i zagotowujemy.

5. Groszek osaczamy z zalewy i wsypujemy do gulaszu, mieszamy chwile razem, po czym zdejmujemy
z ognia i w miare potrzeby doprawiamy solg i czarnym pieprzem.

Filet z kurczaka smazony z cukinia

Smaczny pomyst na kurczaka z dodatkiem cukinii. Do tego dania mozecie doda¢ kazde warzywo, na
jakie akurat macie apetyt. My jedliSmy z ziemniakami i dodatkowo pomidorem.

Skladniki:

- podwdjna piers z kurczaka
» dwie mate cukinie lub jedna wieksza
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« 3 srednie cebule

« 5 lyzek oliwy lub oleju

« lyzka ciemnego sosu sojowego

= 50l

« czarny pieprz (najlepiej Swiezo utarty)
« lyzka pieprzu ziotowego

« stodka papryka w proszku

= czosnek granulowany

Wykonanie:

1. Piers z kurczaka myjemy i osuszamy. Kroimy na wieksze kawatki, wktadamy do miski, posypujemy
odrobina soli, czarnym pieprzem, papryka w proszku i czosnkiem, odstawiamy na 15 minut do
lodowki.

2. Cukinie myjemy i kroimy na cienkie plasterki. Cebule obieramy i kroimy w piérka. Na duzej
teflonowej patelni rozgrzewamy olej i podsmazamy cebule na ztoto. Dodajemy do niej cukinie i
przesmazamy razem. Cukinie skrapiamy sosem sojowym, dodajemy 4-5 tyzek wody i zmniejszamy
ogien. Dusimy warzywa przez 10-15 minut.

3. Cukinie z cebula zsuwamy na potowe patelni, a na drugiej potowie ukltadamy kawatki kurczaka.
Smazymy go na rumiano z obu stron, jednoczesnie mieszajac co jakis czas cukinie.

4. Podajemy z ziemniakami lub frytkami. Do dania pasuja tez inne warzywa, cho¢by pomidory ze
szczypiorkiem albo zielona satata.
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Szaszlvki z kurczaka z cebulk
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Najsmaczniejsze sa przyrumienione i chrupiace, w wersji miesnej idealnie pasuja do I fazy diety
Dukana, w fazie II mozemy na patyczki nadzia¢ jeszcze kawalki wiekszosci warzyw. Beda pyszne z
réznokolorowa papryka. Mozna je upiec w piekarniku (jak ja dzisiaj) lub na grillu. Jako dodatek
mozecie do nich przyrzadzi¢ sos na bazie jogurtu naturalnego, na przyktad z czosnkiem. W wersji
dukanowskiej mozna zrezygnowac z paréwek.

ktadniki:

« piers z kurczaka

» Srednia cebula

« papryka w proszku

= 50l

« czosnek granulowany

» opcjonalnie 2-3 parowki
Dodatkowo:

- patyczki do szasztykéw
Wykonanie:

1. Piers z kurczaka myjemy, osuszamy i kroimy na kawatki.

2. Cebule obieramy i kroimy na cztery tak, by zdja¢ z niej kawalki, ktére pdzniej bedzie mozna
nadzia¢ na patyki. Paréwki obieramy z ostonek i kroimy w plasterki.



3. Na patyczki nadziewamy na przemian kawatek miesa, plasterek parowki i kawatek cebuli.
Obsypujemy odrobina soli, papryka i czosnkiem granulowanym, odstawiamy na 15 minut do lodowki.
W wersji dla mojego meza obsypatam szaszltyki przyprawa do grilla i czarnym, swiezo utartym
pieprzem.

4. Pieczemy na kratce w temperaturze 220 stopni Celsjusza. U mnie piekly sie 35 minut, ale Smiato
mozna je zostawi¢ na 45 minut.

Gulasz wolowy z pieczarkami
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Gulasz z samorobnym sosem pieczarkowym, bardzo aromatyczny i bardzo smaczny. Jedno z
ulubionych dan mojego meza - smakosza sosow przeréznych. Danie nieskomplikowane, proste, a
przy tym pozostawiajace polec do popisu, bo zamiast pieczarek mozecie da¢ tutaj warzywa lub po
prostu udusi¢ wotowine w papryce i sosie paprykowym. Albo da¢ jedno i drugie. Maz jadit z
ziemniakami, dzi$ zje z makaronem. A jak makaron do tego dania, to koniecznie co$ w rodzaju
swiderkow, zeby sos sie dobrze trzymat. Uwaga: taki sos jest kaloryczny!

kiadniki:

- 300-350g wotowiny (mozna kupi¢ juz gotowe, pokrojone na gulasz mieso)
« 2-3 cebule

» 200g pieczarek

« szklanka Smietany 18%

« 2 tyzki maki pszennej

« tyzka smalcu lub oleju do smazenia

Wykonanie:

1. Mieso myjemy, ewentualnie kroimy na mniejsze kawatki. Lekko solimy, nacieramy sola i pieprzem,
odstawiamy na 10 minut.



2. Mieso wkladamy do miski, posypujemy lyzka maki, mieszamy. Na patelni rozgrzewamy troche
smalcu, ktadziemy mieso i smazymy az zbrazowieje.

3. Cebule kroimy w krazki. Podsmazamy na drugiej patelni. Pieczarki kroimy na cienkie plasterki,
wrzucamy do cebuli i smazymy na duzym ogniu dopodki nie wyparuje z nich woda. Posypujemy je
tyzka maki, mieszamy, dodajemy Smietane i mieszamy, by nie powstaty grudki.

4. Sos doprawiamy i przelewamy do miesa. Dusimy wszystko razem pod przykryciem, na matym
ogniu, dopoki mieso nie zmieknie.

5. Pycha z dodatkiem pomidorow.




